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Przedstawione wyróżniki statystyczne (tab. 4)
dotyczące analizowanych ugrupowań w zakre-
sie metod schładzania, zamrażartia oraz czasu
składowania tuszek kurcząt potwierdzają obser-,
wowane tendencje.

Wnioski
1. Badania przeprowadzone na materiale w

ńżny sposób przygotowanym do zamrażania
wskazują na korzystny wpływ schładzania pa-
rami azotu, które obniżyło poziom ogólnego za-
każenia.

2. Analizowane metody zamtażania nie wptry-
nęły na stan ogólnego zakażenia tuszek kur-
cząt.

3. Przechowywanie chłodnicze powodowało
zmniejszenie ogólnej ilości mikroflory po-
wierzchniowej,

4. Z uwagi na dłuższy okres przechowywania
mrożanych tuszek kurcząt należałoby dążyć do
obniżenia zakażeń mikroflorą psychrotrofową,
jako dominującym ugrupowaniem o bezpośred-
nim wpływie na jakość mięsa drobiu.
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pełniająe badania określeniem zawartości nadtlenków
i aldehydów. Oznaczenia chemiczne oparto o polską
nonmę PN-6'7/A-E6207 (1l2), Wynil<i ozmarczeń w załeżno-
ści od czynników zmienności tj. czasu i temperatury
przechowywania masła poddano analizie statystyeznej,
oznaczająe istotność różnic. Każdorazowo określano
też cechy sensoryczne badanych próbek, przy czym
próbki przechorł,ywane w temp. OoC i ---8oC podda-
wano badaniom dopiero po doprowadzeniu ich ciepłoty
do temperatury pokojowej. W ocenie tej szczególny
nacisk położono na określenie cech smakowo-zapacho-
wych, ocenianych wg polskiej normy (11) oraz w opar-
ciu o kryteria przedstawione przez Kurpisza (?) i Bijo-
kórvBiF.(1).

Wyniki i omówienie
Wyniki badań przedstawione zostały w tab. 1.

Kwasowość plazmy. W analizie statystycznej
oznaczeń kwasołvości plazmv stwierdzono istot-
ne różnice dla średnich ogólnych, jedynie mię-
dzy masłem przechowywanym w temperaturze
+20oC, a masłem przechowywanym w pozos-
tałych temperaturach, tj. OoC i -8oC. Między
wynikami oznaczeń dla temperatur OoC i -BoCnie stwierdzono istotnych różnic.

Wpływ czasokresu przechow;rwania masła
zaznaczył się w następujący sposób w poszcze-
gólnych temperaturach przechowywania.

W temperaturze -8oC nie stwierdzono żad-
nyCh istotn;zch zmian w poziomie kwasowości
plazmy w całym okresie przechowywania ma-
sła.

W temperaturze OoC wykazano istotnie wyż-
szy poziom i wzrost kwasowości plazmy jedy-
nie w 14 dniu przechowywania, podczas gdy w
pozostałych badanych okresach czasu różnice
nie były istotne. Można stąd przyjąć, że w ma-

Wptyw temperotury przechowywonio mosło
no podstowowe iego cechy jokościowe

z InJ§tjiśutu Hlg[gny żywlllości z\łdefzęcego Ełoohoalzenia Wyidrzilału wełerynjaryj]nąp AR ,!t, [Jllibninle

Cechy jal<ościowe masła określane są na pod-
stawie kryteriów podanych w polskiej normie
(PN-65/A-B6155) (11). Są one podstawą zaszere-
gowania masła do odpowiedniej klasy jakościo-
wej. Decydującym czynnikiem, mającym
wpływ na ocenę jakościową, są cechy organo-
leptyczne, oceniane wg kltlcza wymienionej
normy. Z cech sensorycznych na_jwyższą punk-
tację stosuje się za smak i zapach, a wskaźniki
te w mleczarskiej ocenie organoleptycznej uj-
mowane są jako wspólna cecha. Przy znacznym
zróżnicowaniu cech organoleptvcznych, ujedno-
licone są wymagania chemiczne dla masła
wszystkich klas (II, IIIA, IIIB, IV) z wyjątkiem
klasy r, w której wprowadzono dodatkowe
oznaczanie kwasowości plazmy masła.

Na trwałość produktu wpływa szereg czyn-
ników, spośród których jako najważriejsze mo-
żna wymienić: wyjściowy stan jakościowy su-
rowca oraz warunki jego uzysl<iwania, ptzetvllr-
stwa i przechowywania. Decydują one o zakwa-
lifikowaniu masła do określonej klasy.

Celem pracy było okreśIenie wpływu tempe-
ratury i czasu przechowywania masła na kształ-
towanie się jego podstawowych wskaźników
chernicznych i cech smakowo-zapachowych.

Materiał i metody
Do badań użyto 60 próbek masła ekstra wyborowego

(Il-giej klasy) tuż po wyprodukowaniu w zakładach
mleczarskich, ptzezĄaczonego do obrotu krajowego.
Pobrane próbilri, ,po owinięciu w pergamin, przettzy-
mywano ,w trzeeh wybranych temperaturach (-8oC,
OoC, +20oC) zbliżonych do temperatur przetrzymywa-
nego masła, będącego już w dystrybucji. Badanie ma_
sła wykonywano po t,4, 14,2l i 28 dniach. Oznaczano
w nim: kwasowość plazmy, kwasowość tłuszczu, uzu-
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śIe przecho\Mywanym w ternp. OoC kwasowość
plazmy nie ulegała zmianie przez cały czas
przetrzymywania go w tej temepraturze.

W temperaturze *20oC stwierdzono już jed-
nak zmienność w poziomie kwasowości plazmy.
Do 14 dnia przechowywania masła kwasowość
utrzymywała się mniej więcej na tym samym
poziomie, a różrice nie były istotne. W następ-
nych okresach badania ujawniał się wyraźny
wzrost kwasowości, co zaznaczyło się istotnymi
różnicami tak w 2l, jak i 28 dniu przechowy-
wania masła.

kwasowość tłuszczu. kwasowość tłuszczu
ulegała bardzo niewielkiej zmienności. Z po-
równań wszystkich wyników oznaczeń kwaso-
wości dla trzech badan;zch temperatur prze-
chowywania masła wynika, że poziom kwaso-
wości nie wykazuje istotnych różnic. Podobnie
brak istotn,7ch różnic stwierdzono w tempera-
turach 0o i"-8oC ptzez cały okres przech'owy-
wania masła przez 28 dni. Jedynie w maśle
ptzettzymywanym w *20oC stwierdzono isto-
tny statystycznie wzrost kwasowości tłuszczu,
ale dopiero po 28 dniach przechowywania; do
tego czasu nie wykazano istotnej statystycznie
zmienności.

Pojawienie się nadtlenkiw związane było ści-

temperaturach różnice między 2I a 28 dniem
oznaczeń poziomu nadtlenków nie były istotne.
Zwtacają jednakże uwagę wysokie odchylenia
standardowe wyników, co wskazuje na dużą
zmienność tej cechy między poszczegóInymi
partiami masła. Z porównań wszystkich wyni-
ków oznaczeń nadtlenków w trzech badanych

h przechowywania wynika brak
nic w poziomie tej cechy między
natomiast istotnie wyższą zawar-

toŚć nadtlenków strvierdza się w temperaturze
+20oc.

Nieznaczne zrniany chemiczne w czasie 28
dniowego od-
nieść prze uro-
wca (masł j te-
chnologii, które to czynniki mają decydujący
wpływ na końcowy produkt. Zmiany chemicz-
nó Ó małym nasilÓniu w temp. +2ÓoC można

Tab. 1. wpływ temperatury i czasu przechowywania rrnasła na nielrtóole jego wyróżnilki jalkościowe
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objaśnlenia: * : średnie próbeki a, b, c : średnie oznaczone różnyrni llteraml różnią §tę istotnle (P<0,05); s : od-
chylenle stanalardowe.

przypisać naturalnym przeciwutleniaczom-to-
koferolom, które hamują procesy autooksyda-
cyjne, o czyTn wspominają Garbarska i Pija-
nowski (2). Podobne działanie wywiera opako-
wanie masła (pergamin, folia aluminiowa), na
co wskazują wyl<onane badarria (3, 6, 13).

O c en a sm ako w,o-za p ach,owa
l - |j ;.:,'

Masło przechołvywane w temp. -BoC o sma-
ku i zapachu czystym - przyjemnym (46 pkt.)
trtrzymywało te cechy do 4 dni, potem przeszły
w nrlekowy (44 pkt,), zachowując je do 14 dni,
po 21 dniach w lekko kwaskowaty (43 pkt.), a
po 28 dniach w lekko kwaśny (a2 pkt.). Kwali-
fikacja jakościowa po tym okresie przechowy-
wania nie uległa zmianie.

W temp. OoC masło o smaku aromatycznym
(a7 pkt.) po 4 dniach przechowywania obniżyło
cechy do mlekowego (44 pkt.), po 14 dniach do
kwaskowatego (43 pkt.), po 21 do lekko kwaś-
nego (42 pkt.), a po 28 dniach do lekko tŁlszezo-
wego (40 pkt.), utrzyrnując nadal lrlasę jakoś-
ciową.

Różnice smakowo-zapachowe w maśle prze-
trzymywanym w teperiturach OoC i -a"Ć by-
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ły stosunkowo nieznaczne, co pokrywa się z wy-
nikami wskaźników chemicznych (tab. 1). Sze-
reg autorów (3, 4, 5,6, B, 9, 10, 14) podaje, że
temperatury chłodni i mrożni pozwalają na za- -

chowanie ceclr organoleptycznych masła przez
dłuższy okres czasu.

W temp. +20oC masło o sma]<u i zapachu
czystym (a6 pkt.) utrzymywało te cechy do 4
dni, potem przeszły w lekko nieczyste (a2 pkt.)
do 14 dni, po 21 dniach w tłuszczowe (37 pkt.)
i po 28 dniaclr w lekko łojowate (34 pkt.). Ob-
serwowane zmiany sensolyczne, przy niewiel-
kich zmianach wskaźników chemicznych, zde-
cyCowanie obniżały klasę jakościową masła po
28 dniowym przechowywaniu.

Wnioski
Wyniki przedstawionych badań pozwalają na

wyprowadzenie następujących wniosków:
1. Istotnym czynnikiem wpływającym na c€-

chy jakościowe masła jest temperatura jego
przechowywania, przy czym zdecydowanie ne-
gatywne cechy jakościowe występują w tempe-
tńurze około -l20oC.

CHRISTOPH H. J,: Klinik der Katzenkrankheiten.
(Klinika chorób kotów). VEB Gustav i'lischer Verla,g,
Jena 1977. Wydanie 2, ponownie opracowane i rozsze-
rzone. Str. 6L2, 256 w części ko oro,wych zdjęć, 20 ta-
bel w tekście. Cena 70 M.

Dotychczasowe podręczniki zawierały patologię i te-
rapię kotów w dzialach dotyczących małych zwierząI.
Tym samym były to niewi,elkie części tych opracowań.
Drugi sposób prezentowani,a wiedzy z tego zakresu po-
legał na podawaniu materiału w publika,cjach specja-
listycznych jak np.,internistycznych, chirurgicznych,
połoźniczo-ginekologiczrrych. Nie było jednak zwartego
dzieła dbejmującego wszystkie choroby kotów. Lukę tę
wypełnia już po raz drugi Prof. Horst Christoph z Lip-
ska. W wydaniu drugim uczynił to w sp,osób doskonały
i wszechstronny.

Książka jest bardzo o,bszerną rnonogr,afią, zawierają-
cą w cz$c,i wp,rowadzającej dane systematyki zoologi-
czlej i udomowierria kotów. Całość materiału podzie-
Iona jest na dwie podstawowe części, ogólną i szczegó-
lową. Zakończenie stanowi bardzo dokładny rzeczowy
skorowidz.

Rozd,ziały obejmujące zagadnienia ogólne (10 w su-
rnie) dotyczą metod badania, poskramiania, p,rzygo,to-

Każdy roądzial zawiera bardzo szczegółowe dane od-
nośnie wszystkich stanów patologicznych, 1rc.dawane w
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2. Czas przechow5rwania masła wpływa uje-
mnie na jego cechy organoleptyczne, ale czyn-
nik ten jest ściśIe skorelcwany z temperaturą
plzechowy\Ązania, stąd też wpływ czasu plze-
chowywania zaz\acza się szczególnie negatyw-
nie w temp. +20oC.
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układzie klasycznym (rozpoczyna się definicję, kończy
leczelnie). Techniką drukarską (ukł,ad czcionki) rozgra-
niczono części ważne od mniej istotnych, u,zyskując w
ten sporsób pełność materiału, a przy tym selektywność:
zdjęcia ,i tablice zawarte w opracowaniu uzupeŁ:iają
tekst sło,wny. Każdy stan patol.og,iczny popa,rty jest piś-
mierrnictwem.

Książka powstała przy współpracy 11 specjalistów
wywodzących się z NRD, Austńi i Szwajcarii,

Ocenić lnależy bardzo wysoko to dzieł,o ze względu
na unikalno,ść tematu, wszechstronność, dokładność,
precyzję, wa,rtŃć teoretyczną i praktyczną doskonałą
szatę graficzną. Można je wskazać jako podstawowe
źródło wiedzy dla praktyków i specjalizujących się w
tym zagadnieniu lekarzy,

Rgszard Bad,ura

Immunprophylaxe bei Nutztieren. (Immunoprofilakty-
ka u zwierząt użytkowych). Wrrd. Friedhelm Horsch.
VEB Gustav Fischer Verlag, Jena 1977, §tr. 36ą ryc.
48 i 26 tabel, Cena 75 - M.

Intensyfikacja hodowli a zwlaszłz-a wprowadzanie w
coraz szerszym stopniu przemysłowych form produkcji
zwierzęcej wyłania nowe pro,blemy, szczególnie w za-
kresie imrnunoprofilaktyki, Zaga,dnienia te były i są
przedmio,tem wielu prac badawczych i publikacji, ale
b,rak było dotychczas opracowania zbiorczego - pod-
,ręcznika z teeo zakresu. Lukę tę wypełnia omawiana
ksią:żka, opracoiwana prz,ez t6 współautorów. spŃród
których wymienić wypada kilku znanycir czftelnikom
połskim pro,feso,rółv jak: G. Heider, Th. Hiepą H. Hof-
fmantr, F. Hoesch i S. Schlaaff.

Traść książki ujęta 7,osta,ła w następujące rozdziały:
L. Znaczenj,e immunoprofilaktyki w produkcji zwiie-

rzęceJ,
2. Przegląd historyczny rozwoju imnrunoprofilak-

tyki,
3. Wzajemne oddziaływa,nrie gospodarz - zarazek,
4. .łrur*tygeny,


